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ESPRESSOLU DONDURMA

375 ml tam yagl sit
375 ml sivi krema

250 ml pismis espresso
4 adet yumurta sarisi
125 gr toz seker

BuyUk bir kapta stt, 250 ml (bir bardaktan biraz fazla) krema ve espresso karistirilir. Orta ateste, hafif
katilagsmaya baglayincaya kadar yaklasik 20 dakika yavas yavas kaynama derecesinin hafif altinda pigirilir.
Ancak kesinlikle tamamen kaynamamali. Eger kaynarsa, ocaktan alin ve karistirarak sogumasini saglayin ve
tekrar kisik atese koyun. Bu arada, yumurta sarilari, seker ve kremanin kalanini piriizsiiz olana kadar ¢irpin. Stt
ile hazirlanan karigimi atesten alin. Yarim su bardagindan biraz daha fazlasini (125ml) yumurta ile hazirladiginiz
karisima katin ve iyice birlesene kadar ¢irpin. Bu karigimi bir kaba koyun ve agir ateste, tahta bir kasikla strekli
olarak karistirin. Yine bu karisimi da kaynatmamaya dikkat edin. Yaklasik 4-6 dakika sonra karisima batirdiginiz
yahta kasigin arka yizinG parmaginizla ¢izdiginizde temiz bir iz kaliyorsa pisirme iglemi yeterlidir. Daha sonra
bu karisimi ince bir sizgegten gegirerek bir tasa sliziin. Bu tasi yarisi buz ve su ile dolu daha blyUk bir tasin
icine koyun ve soguyana kadar karistirin. Daha sonra bu tercihen bir strec film ya da plastik bir kapakla
karnisimin yizeyene degdecek sekilde kaplayin ve en az 4 saat buzlukta dondurun. Bu sire i¢inde yarim saatte bir
buzluktan alip iyice karistirin ve tekrar buzluga koyun. Dondurma kivamina gelince ¢ikolata pargalarini ekleyin
ve iyice karistinin. Dondurmaya uygun bir saklama kabina koyarak servis yapmadan 6nce en az 3 saat en fazla
3 gln dondurun.
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